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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar a elaboragao do queijo
Mozarela de leite de bufala pel os métodos tradicional e da
acidificacdo direta com acido citrico. O pH da acidificagao
variou de 5,1 a 5,2. Observou-se uma reducéo de 8 para 3
horas no tempo total de fabricacéo pelo método da acidificagao
diretaem relacéo ao tradicional. Esta reducéo ocorreu devido a
diminuicao do tempo de coagulacdo de 50 para 5 minutos e da
auséncia da etapa de fermentacao. A etapa de fermentacgao
durou 4 horas no método tradicional. O rendimento obtido para
0 queijo Mozarela elaborado pelo método da acidificacéo
diretafol maior que o obtido no tradicional, com valores de



18,0 e 17,3%, respectivamente. Em base seca, observou-se que
0S processamentos obtiveram rendimento equivalente. O
gueijo elaborado pelo método de acidificacdo direta apresentou
menor teor de proteina e maior de umidade g,
conseguentemente, menor teor de solidos totais em relacdo ao
método tradicional. Os teores de gordura, cinzas e calcio dos
gueijos elaborados para ambos 0os métodos nao apresentaram
diferencas significativas. Para o teste de aceitabilidade dos
gueijos, 50 provadores nao treinados avaliaram as amostras
utilizando escala hed6nica de 9 pontos. N&o houve diferenca
significativa na aceitabilidade das amostras, com medias 6,68 e
6,26 para o método de acidificacdo direta e método tradicional,
respectivamente.

Palavras-chave: acidificacdo direta; leite de bufala; queijo
Mozarela; aceitabilidade.

SUMMARY

MOZZARELLA CHEESE OF BUFFALO'SMILK
ELABORATED BY TRADITIONAL AND DIRECT
ACIDIFICATION METHODS. The study was purpose to
evaluate the processing of buffalo's milk Mozzarella cheese of
elaborated by traditional method and by direct acidification
method with citric acid. Acidification pH ranged from 5,1 to
5,2. There was areduction from 8 to 3 hoursin the total time
of cheese production by utilization of direct acidification
method in relation to the traditional method. This reduction
occurred due to a decrease on coagulation time from 50 to 5
minutes and the absence of fermentation stage. Fermentation
stage lasted 4 hours in the traditional method. The cheese



elaborated by direct acidification method presented higher
yield than those obtained with the traditional method, with
values of 18,0 and 17,3%, respectively. Considering dry basis
yield both processing methods did not differ. The cheese
elaborated by the acidification method presented lower protein
and higher humidity contents and, consequently, lower
contents of total solidsin relation to the traditional one. There
were no significantly differences between the two types of
cheeses on fat, ash and calcium levels. For the acceptance test,
50 non-trained tasters evaluated the samples using a 9 points
hedonic scale. Results showed no significant difference
(p<0,05) in the acceptance of the samples, with means of 6,68
and 6,26 for the direct acidification method and traditional
method, respectively.

Keywords: direct acidification; buffalo's milk; Mozzarella
cheese.

1 — INTRODUCAO

De acordo com estudos realizados, o rebanho bubalino no
Brasil tem aumentado cerca de 12,7% ao ano mostrando ser
uma alternativa a pecuariatradicional. O leite de bufala
apresenta alto valor nutricional, altos niveis de gordura,
proteinas e minerais, sendo importante tanto para 0 consumo in
natura como mateéria-prima para elaboracéo de produtos
|&cteos [ 20].



O queijo Mozarela € oriundo da Italia, elaborado originalmente
com leite de bufala[2]. O processo comumente utilizado paraa
elaboracéo do queijo Mozarela € o método tradicional, onde
ocorre afermentacao da massa, que propiciaareducéo do pH e
a sinérese da coalhada. Estas transformagdes favorecem o
processo de filagem e o desenvolvimento das caracteristicas
sensoriais do queijo [9].

Outra aternativa ao meétodo tradicional para elaboracéo do
gueijo Mozarela € atécnicada acidificacéo direta[19, 27, 33].
Este método tem sido utilizado na elaboracdo de varios tipos
de queijos, pois substitui de formatotal ou parcial a
acidificacao proveniente da atividade microbiana. De acordo
com varios autores [21, 24, 31, 33] aacidificacdo diretado
leite para elaboracéo de queijos diminui a quantidade de
coalho a ser utilizada, o tempo de coagulacao e
conseguentemente a reducéo do tempo de fabricacéo.

Este trabalho teve como objetivos. definir as condicbes de
processamento do queijo Mozarela de leite de bufal a,
utilizando a acidificacdo direta com acido citrico e avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas e aceitabilidade dos queijos
processados pelo método tradicional e pela acidificacdo direta
utilizando acido citrico.

2 — MATERIAL E METODOS
2.1—Matéria-prima

A matéria-prima utilizadafoi o leite de bufalaintegral,
fornecido pela Fazenda Brandina em Campinas - SP, durante



0s meses de abril, maio e junho. O leite foi transportado em
|atGes de 30 litros resfriado a+10° C até o Instituto de
Tecnologiade Alimentos (ITAL), em aproximadamente 20
minutos.

Coalho

O coaho utilizado foi o coalho liquido (forca: 1:3.000),
fornecido pelaHA-LA do Brasil, CHR. HANSEN IND. e
COMERCIO LTDA, Vdinhos, SP.

Fer mento lactico

O fermento lactico utilizado foi o0 DV S termofilico constituido
por cepas de Sreptococcus salivarius subsp. thermophilus
fornecidas pelaHA-LA do Brasil.

Outros ingredientes

- Cloreto de calcio: solucdo aquosa a 50% (p/v).
- Cloreto de sodio comercial da marca Cisne.
- Acido citrico da marca Fermenta: solucgo a 20%.

2.2 —Métodos

2.2.1—Testespreliminares

Foram realizados ensaios preliminares em laboratorio para se
definir as condic¢des de processamento do queijo Mozarela de
leite de bufala, utilizando acido citrico. Os ensaios
preliminares foram realizados para: (a) determinagao da
guantidade em mL da solucéo de écido citrico a ser utilizada
por litro de leite, (b) determinacéo da quantidade de coalho a
ser utilizada para coagulacéo do leite em aproximadamente 5



minutos. Os ensaios foram realizados em triplicada
2.2.2 — Processamentos

Foram efetuados 3 ensaios de producéo, com volume de 20
litros de leite por processamento. Em cada ensaio foram
realizados 2 tipos de processamentos para a el aboracéo do
gueijo Mozarela: os métodos, tradicional com o uso de
fermento e o método da acidificacdo direta, com adicao de
&cido citrico.

Na recepcao, o leite foi analisado quanto as caracteristicas
fisicas e quimicas. A pasteurizacdo foi realizada a 63° C por 30
minutos e o resfriamento a 34° C. Apés o |eite ser resfriado, foi
adicionado o cloreto de calcio (40mL para 100 litros de leite) e
separado em 2 cubas. Para o queijo tradicional adicionou-se o
fermento (1%) e depois o coalho (10mL/100 litros de leite).
Enguanto ocorreu a etapa de coagulacdo do leite no método
tradicional trabalhou-se com a fabricacéo do queijo pelo
método de acidificacao direta adicionando-se o &cido até o pH
entre 5,0 e 5,1 e em seguida adicionou-se o coalho (5 mL/100
litros de leite). Em ambos os métodos, o coalho foi diluido em
agua (15 a 20 partes de agua e uma de coalho) e a solucéo foi
adicionada ao leite, sob agitacéo constante.

A coagulacdo foi realizadaa 34° C e o corte da coal hada foi
feito com liras de tamanho 1,5cm e o aguecimento foi
aproximadamente 40° C para ambos os métodos e durante o
aguecimento fez-se uma agitagao lenta. A operacao de filagem
foi realizada da seguinte maneira: temperatura da agua de
filagem + 90° C; temperatura da massa + 58° C e o tempo de
filagem 5 minutos.

Apos a filagem realizou-se a moldagem dos queijos naforma
de bolas e, em seguida estas foram colocadas em dguaa 10°C.
A salgados queijosfoi realizada em salmouraa 17% por 30



minutos e apos secagem, foram acondicionados em

embal agens plasticas e mantidos sob refrigeracao por 3 dias a
temperaturade + 8°C.

2.3 —Métodos fisico-quimicos

2.3.1 — Amostragem

Amostras de leite e soro foram retiradas do tanque de
fabricacéo, apos prévia homogeneizacéo e as de queijo foram
coletadas depois da salga. Todas as amostras foram
armazenadas em frascos de vidro. As amostras dos queijos
foram cortadas e maceradas em graal até uniformizacao.

2.3.2 —Métodos analiticos

pH

O pH do leite, do soro e do queljo foi determinado em
poténciometro da marca Ingold, modelo 206.

Acidez

A acidez do leite, do soro e do queijo foi determinada por
titulagdo com NaOH 0,1 N sendo expressa em °D, de acordo
com ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALITYCAL
CHEMISTS [4]. Este método fundamenta-se na neutralizagao,
até o ponto de equivaléncia, pelo hidroxido de sodio, na
presenca do indicador fenolftaleina.

Umidade

Os teores de umidade do leite e dos queijos foram
determinados de acordo com a metodol ogia descrita pela
AOAC [4], que se basela ha técnica de secagem em estufaa

100 - 105° C até peso constante.

Gordura

Os teores de gordura do leite do queijo foram determinados
pelo método Soxhlet de acordo com a metodologia citada pela



AOAC [4].

L actose

Os teores de lactose do leite foram determinados por diferenca
dos componentes avaliados.

Proteina

O teores de proteina do leite e do queijo foram determinados
pelo método Kjeldahl, de acordo com a metodol ogia descrita
pelaAOAC [4].

Extrato seco total (EST)

O EST do leite e do queijo foi determinado pela seguinte
relacéo:

% EST = 100 - % Umidade.

Cinzas

Os teores de cinzas do leite e do queijo foram analisadas de
acordo com a metodologia descritapela AOAC [4], que
fundamenta-se na perda que ocorre quando o produto é
incinerado a 500 - 550° C, com destruic¢do da matéria organica.
Célcio

Osteores de calcio no leite e de queijo foram analisadas em
extratos obtidos mediante digest&o nitropercldrica e leituraem
espectrofotdmetro de absorcéo atdmica [28].

2.4 — Analise sensorial

CondicOes do teste

As amostras foram servidas a temperatura ambiente em
guantidades em torno de 20 gramas, as amostras foram
codificadas com um numero de 3 digitos e a ordem de
apresentacao foi aleatoria.

Os testes foram realizados no Laboratorio de Andlise Sensorial
da Faculdade de Engenharia de Alimentos (FEA/UNICAMP)
em cabines individuais, utilizando-se luz branca. Os horarios
dos testes foram pela manha entre as 9:00 e 12:00 horas e a
tarde das14.00 as 17:00 horas.



Teste de aceitabilidade

O teste de aceitabilidade foi realizado com os queljos
elaborados no 3° processamento. Foram utilizados 50
provadores ndo treinados, 32 mulheres e 18 homens, de idades
variaveis de 20 a 45 anos, alunos, professores e funcionarios da
FEA. Cada provador avaliou as duas amostras. Foi utilizada
uma escala hedonica estruturada de 9cm. A Figura 1 mostraa
ficha utilizada no teste de aceitabilidade.

Morme:; Diata;
Frove porfavoras amostras de gueijo Mozarela de |eite de
bifala e digasua aceitabilidade de acordo com a escala. Em
sequidaresponda asrazdes da suaresposta.
Amostran®.

Gostei muitissimo

SN

Desg ostel muitizsimo

Camertarios:

FIGURA 1.Ficha de avaliagdo do teste de aceitabilidade dos
fueijos.

2.5 —Rendimento

A eficiéncia de cada processamento foi avaliada mediante a
relacéo do volumeinicial do leite utilizado nafabricacdo e o
peso de queijo obtido.

2.6 — Analise estatistica

Com os dados obtidos das medidas quimicas foram realizadas
andlises de variancia utilizando o SAS [29]. Para a comparacéo
das médiasfoi utilizado o teste de Tukey ao nivel de
significancia de 5% [23]. Para a andlise estatistica dos dados
do teste de aceitabilidade dos queijos foi realizada analise de



variancia de 2 fatores (amostra e provador) e calculo de
medias.

3 — RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1-Testespreliminares

3.1.1 — Determinacao da quantidade de &cido
citrico para o método de acidificacéo direta

A técnica de acidificacéo direta envolve algumas modificactes
natecnologiatradicional. A Figura 2 mostra que a quantidade
de acido citrico necessaria para acidificar 1 litro de leite de
bufala entre pH 5,0 a5,1 foi entre 12 a 13mL de &cido citrico
paral litro deleite, dependendo da acidez inicial do leite.
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FIGURA 2. “ariagao do pH e acidez 00 do leite de
bifala em funcdo da quantidade de acido citrico
adicionado.

Esta determinacgao € muito importante, pois a quantidade a ser
utilizada é variavel uma vez que esta diretamente relacionada
ao pH inicial do leite.



3.1.2 — Deter minagéo da quantidade de
coalho

Foi determinada a quantidade de coalho a ser utilizada para a
coagulacéo do leite, e os resultados mostraram que a
guantidade indicada para coagulacéo em aproximadamente 5
minutos, foi 5mL de coalho em 100 litros de leite parao
método da acidificagao direta, enquanto gue no método
tradicional foram necessarios 10mL de coalho por 100 litros de
leite para a coagulacdo em 40 minutos. QUARNE et al [24]
reduziram praticamente pela metade a quantidade de coalho
utilizada no método da acidificagdo diretae RATCLIFF [25]
utilizou 50 a 75% da quantidade necessaria de coalho para a
coagulacéo do leite.

3.2 — Processamento dos queijos

3.2.1 —Caracteristicasfisicas e quimicas da

matéria-prima
De acordo com os resultados obtidos o |eite ndo apresentou
diferencas de pH e acidez entre as coletas. Observa-se que o
pH do leite de bufala possui valores semelhantes ao do leite de
vaca, enquanto que a acidez em °D é maior parao leite de
bufala. Este fato esta relacionado com o elevado teor de
caseina no leite de bufala, que produz um efeito tampéo na
titulacdo acidimétrica, ocasionando elevacéo no valor de
acidez do leite [15].



TABELA1. “alores de pH & addez do leite para & elaboracio dos gueijos ®

Froceszamentos

Parametros 17 Processamento 2° Processamento 3° Processamento

fH 6,65 g 60 6,65

Acidez (D) 20,9 210 205

*Miédiade 3 repetig&’eg.
De acordo com a Tabela 2, o leite utilizado para a elaboracéo
dos queijos de cada processamento n&o apresentou diferencas
significativas. De acordo com FURTADO [14], acomposi¢éo
guimica do leite de bufala varia principa mente no periodo de
junho a outubro, devido a época de lactacdo. Portanto, era
esperado que ndo se encontrasse variacoes nestes valores, ja
gue o leite utilizado foi dos meses de abril, maio e junho.
Resultados semel hantes para a composicao do leite de bufala
foram obtidos por outros autores[12, 13, 16, 35], que
encontraram valores entre 3,90 a 4,50% para proteina, 7,40 a
9,60% para gordura, 3,30 a5,90% paralactose, 16,00 a
17,00% para solidos totais, 0,70 a0,85% paracinzase 1,80 a
1,88% para calcio.

TABELA 2. Composicio guimica do leite wtilizado nos 3 processamentos.™

Parémetros avaliados 1° Proc. 2°Praoc. 3° Proc.
Gordura v o2 677 6,50
Proteina 3,99 3,95 4 00
Lactose 4 73 4 61 4 G4
Sdlidos Totais 17,00 17,00 16 49
Umidade 53,00 53,00 83,25
Cinzas 0,78 a7 oFr
Calcio 1,50 1,50 1,52

*nédias de 3 repetigies.



3.2.2 - Coagulacao e corte

A coagulacdo natecnica da acidificacdo direta € muito rgpida,
ocorrendo num tempo de até 10 minutos, enguanto gue no
método tradicional ocorre entre 40 a 60 minutos, dependendo
entre outros fatores, do tipo de coalho utilizado. O tempo
necessario para acancar o ponto de corte da massa nestes
experimentos para 0 método de acidificacdo diretafoi em torno
de 5 minutos. QUARNE €t al [24], DEMOTT [11] e VALLE
[33] trabalhando com queijo Mozarela fabricado com leite de
vaca, pelo método de acidificacao direta, cortaram a coalhada
num espaco de tempo entre 3 a 10 minutos.

ApOs o corte da coalhada observou-se que a coagulacéo da
massa pel 0 método tradicional eram mais firmes do que
elaborado pela acidificacdo direta. De acordo com WEBER
[36], esses resultados podem ser explicados pelo fato de que
nos queijos elaborados pela acidificacao direta a estrutura
micelar é destruida e o coagulo é formado de particulas de
caseina pequenas e desmineralizadas, que ndo tem
propriedades de dessoragem em funcéo da sua excessiva
desmineralizacdo. Com a auséncia do célcio e formacao de
ligacOes fracas, forma-se um coagul o gelatinoso que tende a
fragmentar-se mais e contrair-se menos. Para JENNES &
PATTON [18] a adicdo de &cidos pode alterar o processo de
coagulacéo.

3.2.3 — Fermentacao da massa no método
tradicional

Nos experimentos realizados pelo método tradicional, a
fermentac&o da massa ocorreu num periodo de 4 a5 horas,
mantendo-se a temperatura de 34° C(x2). O pH utilizado neste
trabalho foi entre 5,0 a5,2. A evolugéo do pH e acidez da
massa pelo método tradicional sdo representadas na Figura 3.



Nesta, observa-se um aumento progressivo da producéo de
acido lactico e umadiminuicao do pH da coal hada, atingindo-

se 0 ponto de filagem da massa entre 4 a5 horas.

Horas

pH = = =acidez

FIGURA 3.VariacdesdopHe acidez durante a fahrica-
gandogueijo Mozarela pelo método tradicional.

ad

- 10
- 6l
- 50

- 50
- 20

10

JOLIO(T, ZAPIY

De acordo com ALTIERO et al [3], o pH ideal da coahada e
da ordem de 5,2 e a coalhada ndo suficientemente acidificada

apresenta-se pouco €l astica e rompe-se atracéo quando
submetida a operacdo dafilagem. No mesmo trabalho os
autores relataram que o pH ideal para afilagem do queijo
Mozarela de leite de bufala esta em torno de 4,82, pois
promove maiores niveis de rendimento. ADDEO &
COPPOLA [1] trabalhando com Mozarela de | eite de bufala,

relataram gque no pH mais proximo do ponto isoelétrico da

caseina, a coalhada se torna mais firme e consequentemente

ocorre menor perda de gordura da massa.

No método tradicional de fabricacéo do queijo Mozarelaa
fermentacao propicia as condicoes necessarias para afilagem,



alcancando-se niveis adequados de desmineralizagao da massa,
ou sgja, aformacao do paracaseinato monocéalcico [9].

3.2.4—Tempo de fabricacao dos queijos

A Tabela 3 mostra o tempo aproximado para a fabricacdo dos
gueijos. Pode-se observar que as duragoes das etapas de
coagulacéo e fermentacao sao as que se diferenciam em ambos
0s métodos. Observa-se que o tempo de coagulacédo diminuiu
de 45 a 60 minutos no método tradicional para 5 minutos no da
acidificacdo direta e a etapa de fermentacao, que durou 4 horas
no método tradicional, ndo é necessaria na acidificacao direta.

TABH A 3. Tempo aproximado para a elaboragio dogueijo Mozarela
fabricadopelos metodos radicionale da acidificagao direta.

Operagnes hétadas

Tradicional Acidificagdo direta
Recepgdo 10 min 10 min
Pasteurizagao 30 min 30 min
Resfriamenta 20 min 20 min
Adigdo de coadjuvantes 20 min 20 min
Coagulagio 40 min S min
Corte S min Smin
Agitagdo £ Aquecdmento 15 min 15 min
Lessoragem 10 min 10 min
Fermentagio 4 horas
FPreparas da mass=a 5 min S min
Filagem 10 min 10 min
Salga 20 min 20 min
Embalagem 10 min 10 min
Tatal g horas* 3 horast

*aproximadamente

A fermentacao € uma etapa praticamente inexistente na técnica



de acidificacao direta, pois o abaixamento do pH & causado
pela adicéo de &cidos. De acordo com BALARIN [7], aadicao
de &cidos no leite coagula a caseina devido ao aumento da
concentracéo de ions de H*, liberando sais de calcio e ao
perder sua afinidade pela agua n&o encontra-se mais
estabilizada no meio dispersante.

Com adiminuic&o do tempo de coagulacéo e auséncia da etapa
de fermentacao no método de acidificacao direta, observa-se
uma reducéo de 8 para 3 horas, ou sgja, aproximadamente 60%
do tempo utilizado no método tradicional. Véarios

pesqui sadores trabalhando com acidificagdo direta em queijo
M ozarela obtiveram resultados semelhantes [5, 6, 10, 21, 22,
27, 32]. VALLE, [33] relatou uma reducao de 3 a4 horasem
relacdo ao processamento tradicional.

3.2.5 - Composi¢ao quimica dos queijos

As Tabelas 4 e 5 mostram os resultados das anélises quimicas
dos queijos elaborados pel os métodos tradicional e da
acidificacao direta nos 3 processamentos.

TABELA 4. Composicdo quimica dos 3 processamentos dos
gqueljos elaborados pelo método tradicional ™

Parametros avaliados (%) 1°Proc. 2 Proc. F*Proc.
Gardura 28,174 26,519 26,13k
Proteina 21,249 21,46 20,76k
Sdlidos Totais 54 G02 55,602 52,79k
Umidade 45,279 44,50" 47,32k
Cirzas 2 678 2,76 2 6
Célcio y T 2 5pak 2 558

*Médiade 3 repeticies.
Médias na mesmalinhaseguidas de letrasiguais ndo diferemsignificativamente
(p=0,05).



TABELA 5. Composigcao quimica dos 3 processamentos dos
gqueijos elaborados pelométodo de acidificacao direta.™

FPardmetros avaliados (%) 1°Proc. 2*Proc. F*Proc.
Gordura 27 329 26,560 26,570
Proteina 273 4k 23,863 23,857
Salidos Totais 51,93k 52, 363 52,363
Umidade 48,077 47 F4b 47,478
Cinza 2,58 2 563 2579

Célcio 2,37k 243k 251

*Média de 3 repeticies.
hédias na mesmalinhaseguidas de letraziguaiz ndo difere msignificativaments
(p=0,057.

De acordo com as Tabelas 4 e 5 os resultados para as
repeticoes (3 processamentos) dos queijos obtidos pelos
métodos tradicional e da acidificacao direta mostraram que,
Ccom excecao das cinzas, 0S outros componentes apresentaram
diferencas significativas. Estas diferencas entre as repeticoes
dos processamentos estao sujeitas a ocorrer, pois podem estar
diretamente relacionadas com algumas etapas de fabricacao
dos queijos como o corte, agitacdo, dessoragem e momento da
filagem, que ndo se repetem com preciséo na elaboracéo dos
gueijos. Por outro lado, essas diferencas podem ser
consideradas pequenas, ja que o coeficiente de variacéo sdo
muito baixos.

De acordo com VALLE [33], principalmente as etapas de
agitacéo, aquecimento e manuseio da coal hada podem
acarretar alteracoes na composi¢ao e qualidade dos queljos. No
meétodo da acidificacéo direta, a adicdo do acido deve ser de
maneira rapida e homogénea, pois pode acarretar prejuizos na
qualidade do produto final, como afloculacéo da proteinae



retencao excessiva de umidade. SAMPAIO et al [27] relata
gue a adicdo de acido deve ser sob agitacao para evitar
superacidificacdo localizada.

Os resultados para gordura, proteina, solidos totais, umidade,
cinzas e calcio para 0 método tradicional est&o similares aos
citados por varios autores [1, 3, 8, 26, 32, 34].

Na Tabela 6 observa-se diferencas significativas entre os dois
métodos de processamento. Foi observado maior nivel de
umidade no queijo Mozarela elaborado pela acidificacao direta
e conseguentemente um maior teor de solidos totais no
processo tradicional. Estes resultados também so confirmados
nos testes sensoriais descritivos que levantaram atributos
relativos a umidade. Também, observou-se diferencas para os
resultados de proteina com valores mais baixos para 0 metodo
da acidificacao direta, 0 que pode ser explicado pela suamaior
perda nesse metodo, devido afragilidade do coagulo.
Considerando-se o teor de proteina no extrato seco total, o seu
nivel também foi menor para o queijo elaborado pela
acidificacdo direta (40,50%), que para o elaborado pelo
método tradicional (43,82%). Porém, ndo apresentaram
diferencas para os niveis de gordura, cinzas e calcio. Os
resultados para o célcio estdo de acordo com SHEHATA [30],
gue relatou que a acidificacéo direta em queijos ndo afeta os
niveis de calcio.



TABELA 6. Composicado quimica dos queijos elaborados pelos
metodos tradicional e acidificagao direta.™

EUeijos Parametros avaliados (%)

Goardura Proteina Salido Umidade Cinzas Calcio
Totais
Tradicional 25,94‘3 23,?93 q4 299 45,?35‘ 2,595‘ 2,45‘3

Acidificacdo direta 26,529 E‘I,‘IEIEl 52,220 47660 2579 2439

*Médiade 9 repetigies.
Médiasna mesma coluna seguidas de letraziguaiz ndo diferem significativamente
(p=0,057.

VALLE [33] destaca que o teor de solidos totais dos queijos
pode ser influenciado por varios fatores como temperatura de
coagulacao, corte e temperatura e vel ocidade de aguecimento.
No presente trabal ho observou-se que o corte da coalhada no
método de acidificacao direta apresentou maior resisténcia a
acao das liras. Estas observacdes também foram relatadas por
VALLE [33] quejustifica esta resisténcia devido ao aumento
da viscosidade da coalhada com a adicéo do écido.

O pH de ambos os tipos de queijos ficou em torno de 5,0 a5, 1.
HAGRASS et al [17] avaliando o efeito da acidificacéo direta
na composi¢ao quimica, nao encontraram diferencas
significativas entre as duas técnicas nos parametros de acidez,
sal e nitrogénio total, porém encontraram menores teores de
gordura quando a acidificacdo diretafoi empregada. Portanto,
0s resultados encontrados no presente trabalho concordam com
0s desses autores, com relacéo a acidez, discordando, porém
com relacdo a proteina e gordura.

3.3—Rendimento

De acordo com os resultados obtidos e apresentados na Tabela
7, 0 queijo Mozarela elaborado pelo método de acidificacdo
direta apresentou rendimento sensivelmente maior em relacéo
ao meétodo tradicional. Este maior rendimento foi devido ao



maior teor de umidade presente neste queijo, resultado também
obtido por QUARNE et al [24]. No entanto avaliando-se 0
rendimento descontando-se a umidade, ou seja, em base seca,
observa-se que 0s processamentos obteve rendimento
equivalente.

TABELA 7. Resultados de rendimento e peso dos gueijos”

kg de gqueijo par 201 de |eite Fendimento (%)

Processamento Basedmida Baseseca Base dmida Baseseca

Tradicianal 3,46 1,877 17,3 4384

Acidificacdo Direta 3,60 1,884 18,0 9420
*Media de 3 repetigies.

3.4 —Testede aceitabilidade

As médias das notas obtidas por cada amostra podem ser
observadas na Tabela 8 e pode-se verificar que ndo houve
diferenca significativa entre as amostras testadas.

TABELA 8. Resultados ohtidos no teste de aceitabilidade dos gqueijos. *

EUeijo Mozarela Motas
Tradicional 5269
Acidificag o Direta e

*Médiasde 50 provadores
Médiasseguidas de letrasiguais nao diferem significativam ente ao nivel de 5%,

4 — CONCLUSOES
- A composicao quimicado leite para elaboracao dos queijos
n&o apresentou diferencas entre 0s processamentos.
- Houve diferencas entre os dois tipos de processamentos,
maior umidade para o queijo Mozarela elaborado pela
acidificacao direta e consegiiéntemente maior teor de solidos



totais para o elaborado pelo método tradicional. O queijo
tradicional também apresentou maior nivel de proteina. Porém,
n&o apresentou diferencas para os niveis de gordura, cinzas e
calcio.

- As etapas de coagulagao e fermentacdo foram as que
diferiram do método de acidificacao direta para o tradicional.
Com a diminui¢éo do tempo de coagulacao de 50 minutos para
5 minutos e auséncia da etapa de fermentacdo no metodo de
acidificagao direta, que durou cercade 4 horas no método
tradicional, observou-se uma reducao de aproximadamente
60% do tempo de producao.

- Os rendimentos obtidos para o queijo Mozarela elaborado
pelo método da acidificacdo direta foram maiores que 0s
obtidos no tradicional, em torno de 18,00 e 17,30%,
respectivamente, porém quando avaliou-se 0 em base seca,
observa-se que 0s processamentos obteve rendimento
equivalente.

- N&o houve diferenca significativa na aceitabilidade das
amostras, com médias 6,68 e 6,26 para 0 método de
acidificacdo direta e método tradicional, respectivamente.
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